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 تأثیر استفاده از عصاره گیاهان جینکوبیلوبا و گل قاصدک بر ماندگاری مغز 
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 31/7/1414تاریخ پذیرش:                                                                                             5/3/1414تاریخ دریافت: 

 چکیده

 دهد و به دلیلرا کاهش می مواد غذاییی غذایی، ارزش غذایی و عمر نگهداری های حسی مادهاکسیداسیون علاوه بر تغییر ویژگی هدف: سابقه و

کنندگان تأثیر سوئی دارد. هدف از این تحقیق بررسی اثرات عصاره گل قاصدک و عصاره تولید ترکیبات نامطلوب در روغن برای سلامتی مصرف

 ت.بر میزان ماندگاری بادام زمینی برشته طی دوره نگهداری بوده اس جینکوبیلوبا

آغشته به عصاره جینگوبیلوبا و قاصدک در  بادام زمینی هایاستخراج عصاره جینکوبیلوبا و گل قاصدک انجام گرفت و سپس  ها:مواد و روش

دقیقه،  31درجه سلسیوس به مدت  151ی دما و زمان در دمای دستگاه رستر تبریزکار با تنظیم دمایی در پنج روش رستینگ با فاکتورهای اصل

دقیقه فرآوری شد. آزمون های عصاره گل قاصدک و  7درجه سلسیوس به مدت  211دقیقه و دمای  15درجه سلسیوس به مدت  171دمای 

 های درصد رطوبت، پروتئین و چربی بادامجینکوبیلوبا شامل سنجش ترکیبات فنولی کل، آزمون مهارکنندگی رادیکال های آزاد انجام شد. آزمون

 زمینی انجام گرفت. طی دوره نگهداری عدد پراکسید، عدد اسیدی، عدد یدی و ارزیابی حسی انجام گرفت

 میکروگرم 25/254±89/3و  32/263 ±12/4 های جینکوبیلوبا و گل قاصدک به ترتیب دارای محتوای فنولینتایج نشان داد؛ عصاره برگ :هايافته

، عدد درصد بود. در تیمارهای بادام زمینی 21/86±/98و  72/89±39/1اکسیدانی به ترتیب در گرم عصاره برحسب گالیک اسید و ظرفیت آنتی

(. در بین تیمارهای بادام زمینی p˂15/1) پراکسید، عدد اسیدی، عدد یدی و کپک و مخمر طی دوره نگهداری به طور معنی داری افزایش یافت

 (.p˂15/1) ین میزان در تیمار شاهد مشاهده شدبالاتر

 171با بادام زمینی فرآوری شده در دمای  5/1درصد عصاره جینکوبیلوبا و گل قاصدک به میزان  5/1نتایج تیمار حاوی بر اساس  گیري: نتیجه

 دقیقه به عنوان تیمار بهینه انتخاب شد. 15درجه سلسیوس به مدت 

  بادام زمینی برشته، عصاره گل قاصدک، عصاره جینکوبیلوبا واژگان كلیدي:

 
 های اصلیپیام

 اکسیدان های کارآمد جهت کاربرد در صنعت غذا هستند.های جینکوبیلوبا و گل قاصدک آنتیعصاره برگ 

 .بادام زمینی برشته با پوشش عصاره جینکوبیلوبا و گل قاصدک، محصول با ماندگاری بالا معرفی می شود 

 .بادام زمینی برشته با پوشش عصاره جینکوبیلوبا و گل قاصدک محصول جدید بازار با خصوصیات حسی متفاوت است 
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  مقدمه 

ی اخیر، نشان می دهد  شده در دو دههنتایج مطالعات انجام

های که تغذیه انسان نقش اصلی را در توسعه یا کنترل بیماری

عروقی، چاقی و دیابت -های قلبیمزمن مانند سرطان، بیماری

دهند مصرف کند. مطالعات اپیدمیولوژیکی نشان میایقا می

ها، سبزی ها، غلات، مغزهای خوراکی و غذاهای با فرآوری میوه

در انسان را  هابیماریاندک، بهترین محافظت علیه گسترش 

آورد. یک رژیم غذایی سالم از ارکان اصلی حفظ فراهم می

شود. در این میان برخی مواد سلامت بدن انسان محسوب می

ها را از نکنند که آتوجهی ارائه میغذایی فواید سلامت قابل

توان به سازند و از آن جمله میهای دیگر متمایز میگزینه

های  ندر جریا مغزهای خوراکیمغزهای خوراکی اشاره کرد. 

تری برخوردار هستند. امروزه از محبوبیت بیش رژیم غذایی رایج

های ای عالی برای افزودن به وعدهاین مواد غذایی مفید گزینه

مغزهای  .عنوان میان وعده می باشندغذایی یا انتخابی ایده آل به

توانند یکی از اجزا اصلی یک رژیم غذایی سالم را خوراکی می

حاوی مواد مغذی موردنیاز برای عملکرد تشکیل دهند زیرا 

هایی هستند مغزهای خوراکی درواقع دانه .درست بدن هستند

ها منبع خوبی برای اند. آنشدهای سخت احاطهکه در پوسته

همچنین،  .تأمین مواد مغذی و انرژی موردنیاز بدن می باشند

هستند که این  هاآنتی اکسیدان مغزهای خوراکی حاوی

واسطه ترکیبات مهم به از بین بردن سموم کمک کرده و به

-های قلبیهای آزاد از بیماریردن آسیب رادیکالخنثی ک

نند. کعروقی و دیگر شرایط مرتبط با افزایش سن پیشگیری می

های سالم موجود در مغزهای خوراکی به همراه پتاسیم از چربی

زمینی یا (. بادام1نمایند )های خونی انسان محافظت میرگ

 م بوته وکوهی یا پسته زمینی، ناشامی همچنین بادامپسته

 (Arachis hypogaeaآراشیش هیپوگامه ) نام علمیای با میوه
است و از آنجا به نقاط  آمریکای جنوبیاین گیاه بومی  است. 

است  سالهای یکاست. بوته آن که بوته گوناگون دنیا برده شده

بومیِ برزیل بوده و آب و هوای  سانتیمتر ارتفاع دارد. 51تا 31

بادام زمینی دارای  ت.گرم برای کِشت این گیاه مناسب اس

های آن مرکب از دو زوج برگچه است ای راست است. برگساقه

های آن دو نوع متفاوت به رنگ زرد که پس از تلقیح، دمِ و گل

کم در رسد و سپس کمشود و به سطح خاک میگل خم می

(. بادام 3و 2) آیدخاک فرورفته، میوه در داخل خاک پدید می

روتئین است، ولی از آنجا که فاقد بعضی زمینی منبعی غنی از پ

انواع آمینو اسیدهای ضروری مانند لیزین، سیستین و متیونین 

ستفاده شود مکمّل ا مواد غذاییشود به همراه است، توصیه می

برای گروه های خاص مثل بدن سازان یا ورزشکاران دیگر 

گرم بادام زمینی دارای موارد زیر  111(. هر 4استفاده شود )

 16، پتاسیمگرم میلی  715، چربیگرم  48کالری،  567است : 

 بادام زمینی می باشد.  پروتئینگرم  26، کربوهیدراتگرم 

بسیار زیاد دارد که به چند مورد اشاره می شود،  خواص

عروقی، کاهش خطر دیابت، -های قلبیجلوگیری از بیماری 

کاهش خطر ابتلا به سرطان معده، کاهش خطر سکته مغزی، 

کاهش وزن و غیره. بادام زمینی به عنوان یکی از اقلام مهم 

درصد روغن مستعد  45-61آجیلی ایران به دلیل دارا بودن 

درصد این روغن ها از  91اکسیداسیون می باشد و حدود 

باع تشکیل شده است که مستعد اسیدهای چرب غیر اش

اکسیداسیون هستند. انجام اکسیداسیون می تواند باعث ایجاد 

مزه و بوی نامطبوع در بادام زمینی و محصولات تهیه شده از آن 

در طی زمان نگهداری و انبارداری شود که در مراحل پیشرفته 

خود این مواد را فاقد کیفیت لازم برای مصرف انسان می کند، 

این می تواند با زیان اقتصادی قابل توجهی همراه باشد. بنابر

اشباع نشده به وسیله  مواد بسیاری از ها مانندچربی و روغن ها

شوند و نتیجه اکسیداسیون مداوم روغن،  اکسیژن هوا اکسید می

تندی همراه با بو و طعم نامطبوع است. ترکیبات حاصل 

و چنانچه  ازاکسیداسیون بر طعم روغن ها اثر می گذارد

اکسیداسیون در سطح پیشرفته ای صورت گرفته باشد آنها را 

به طورکلی بدطعمی روغن ها باید  غیرقابل مصرف می کنند.

مهمترین عوامل مؤثر در  .مرتبط با میزان پراکسید آنها باشد

اکسیداسیون چربی ها، نوع اسیدچرب، حرارت، اکسیژن، 

 5سته بندی است )رطوبت، فلزات سنگین، نور، سطح تماس و ب

اکسیداسیون چربی ها تحت تأثیر فلزات، نور، گرما و   (.6 و

مل ع چندین عامل دیگر تشدید شده و می توان با جلوگیری از

ها و یا استفاده از آنتی اکسیدان ها از انجام آن پرواکسیدان

برشته کردن یا بودادن، مهمترین روش (. 6جلوگیری کرد )

باشد. عمل حرارت دادن طی فرایند فراوری بادام زمینی می 

برشته کردن منجر به تغییراتی در کربوهیدارت ها، پروتئین ها 

و چربی ها می شود. از واکنش هایی که در طی استفاده از 

گیاهان دارویی قدمت بسیار زیادی دارد. چون امراض با پیدایش 

اند و اسناد هزارساله موجود در تاریخ طب و بشر متولدشده

ازی حاوی تجربیات و اطلاعات ارزشمند گیاه درمانی داروس

است. گاهی می توان از ترکیبات آنتی اکسیدانی ارزشمند 
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https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
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گیاهان دارویی نیز در جهت ممانعت از اکسیداسیون استفاده 

( با نام علمی Maidenhair treeگیاه مایدنهایر ) (.7)نمود

گیاه دارویی  ³جینکوبیلوبا متعلق به خانواده جینکوکاسه

ارزشمندی است که برای اهداف دارویی متنوعی مورداستفاده 

صوص خمنظور استفاده از بذر و بهگیرد؛ جینکوبیلوبا بهقرار می

یابد. بذرهای جینکوبیلوبا هزاران سال است که برگ پرورش می

 های جینکوبیلوباشود. فراوردهدر طب سنتی چین استفاده می

آید. در هستند از برگ آن به دست میکه امروزه در دسترس 

صورت های پرورش برگ، درختان جینکوبیلوبا بهنهالستان

ند شوها برای تهیه عصاره برداشت میشده و برگمتراکم کشت

تا مورد فراوری  قرار گیرند. عصاره برگ جینکوبیلوبا یکی از 

برگ جینکوبیلوبا  .ترین گیاهان دارویی رایج در دنیا استمهم

 39گرم پروتئین،  3/4گرم چربی،  7/1هر صد گرم دارای  در

م گرم سدیگرم پتاسیم، هفت میلیمیلی 511گرم کربوهیدرات، 

هدف  .(11و  8، 9)است  Dو فاقد کلسیم، کلسترول و ویتامین 

از انجام این پژوهش بررسی اثرات عصاره گیاهان جینکوبیلوبا و 

 .گل قاصدک بر ماندگاری بادام زمینی برشته بوده است

   هاروشمواد و 

 استخراج عصاره جینکوبیلوبا و گل قاصدک

آن تهیه گردید  های سبز خشکعصاره این گیاهان، از برگ

و برگ این گیاه از شرکت گیاهان سبز زندگی تهیه شد. جهت 

گیری در این روش ابتدا فیلترهای بالای شیر را در انجام عصاره

نبه کمی پ قسمت انتهایی دستگاه پرکولاتور قرار داده و روی آن

شده حاصل از گیاه جینکوبیلوبا و قرار داده، سپس برگ خشک

به  91گل قاصدک را پس از آسیاب و الک کردن با سایز مش 

قطعاتی ریز تبدیل و در ادامه برگ گیاه جینکوبیلوبا و گل 

صورت یکنواخت تا های مخصوص بهقاصدک از طریق غربال

از جاگذاری با حلال دوسوم حجم دستگاه داخل پرکولاتور و پس 

:  51انتخابی که مخلوط آب و همچنین اتانول است به نسبت 

طور یکنواخت های گیاه قرار داده شد. حلال باید بهروی برگ 51

در کل توده گیاهی نفوذ کند. ضمن واردکردن یکنواخت برگ 

خردشده گیاه جینکوبیلوبا و گل قاصدک به داخل پرکولاتور 

وده گیاهی وارد شد تا حد امکان هوای فشار ملایمی هم روی ت

اضافی آن خارج شود. روی سطح گیاهان مرطوب را با کاغذ 

 جا شدن ذراتای از جابهصافی پوشانده و با چند استوانه شیشه

گیاهی بر روی آن جلوگیری شد. در هنگام واردکردن حلال بر 

روی توده گیاهی باید توجه داشت که شیر پرکولاتور کمی باز 

 محض اینکه د، تا هوای داخل پرکولاتور کاملاً خارج شود. بهباش

اولین قطرات عصاره شروع به خارج شدن نماید شیر را بسته و 

که حلال ساعت عمل پرکولاسیون درحالی 49تا  24برای مدت 

طور کامل روی توده گیاهی را پوشانده باشد ادامه یافت. در به

عمل ماسراسیون شده و طول این مدت عمل تورم تکمیل

بینابینی انجام پذیرفت. بعد از این مدت ضمن ورود مرتب حلال 

قطره از پرکولاتور خارج می گردید. سپس از بالا عصاره قطره

سرعت خروج عصاره بین چهارتا شش قطره در هر دقیقه به 

گرم از برگ گیاه جینکوبیلوبا تنظیم شد. در  111نسبت هر 

مواد مؤثر را در خود حل نموده گیری حلال، طول زمان عصاره

شود )همیشه باید حلال را طوری فراهم کرده و و خارج می

اضافه نمود تا از خشک شدن سطح پودر داخل پرکولاتور 

جلوگیری گردد(. پس از اتمام کار پرکولاتور، پودرها را که تفاله 

آمده مورداستفاده قرار دستهستند، دور ریخته و عصاره به

 .(11)گرفت 

 فراوری دانه بادام زمینی

های بادام زمینی از یک درام دوار برای جهت فراوری دانه

یکنواخت پخش شدن عصاره جینکوبیلوبا استفاده شد که به 

های های بادام زمینی در آن درام، دانهنسبت هر تیمار با دانه

بادام زمینی خام و عصاره جینکوبیلوبا و قاصدک به میزان مقادیر 

زنی بادام زمینی با درصد و 75/1و  5/1، 25/1، 1/1صفر، 

های آغشته به عصاره چرخیدن یکنواخت شد و سپس دانه

جینکوبیلوبا و قاصدک در دستگاه رستر تبریزکار با تنظیم دمایی 

در پنج روش رستینگ با فاکتورهای اصلی دما و زمان در دمای 

درجه  171دقیقه، دمای  31درجه سلسیوس به مدت  151

درجه سلسیوس به  211ی دقیقه و دما 15سلسیوس به مدت 

فرکانس که مبنای سرعت  15دقیقه، با سرعت نوار نقاله  7مدت 

موتور دستگاه رستینگ تبریزکار موجود در شرکت گلستان بر 

دستگاه است، تنظیم شد و  PLCاساس واحد فرکانس که در 

های بادام زمینی در معرض هوای داغ با سه مشعل دستگاه دانه

پس دانه رست شده بلافاصله قرارگرفته و رست شد س

های شیمیایی همچون شده و جهت انجام آزمونبندیبسته

 اندیس پراکسید، اندیس اسیدی مورد آزمون قرار گرفت.

آزمون های عصاره استخراج شده عصاره جینکوبیلوبا و 

 گل قاصدک

 سنجش ترکیبات فنولی کل 

که روش Barna و   Sereaمحتویات فنولی کل با توجه روش 

-Folinن مبتنی بر واکنش رنگی معرف فولین سیوکالتیو )آ

Ciocalteuاست، تعیین شد های هیدروکسیل استوار( با گروه. 

با آب بسیار خالص رقیق گردید و سپس  3: 1ها به نسبت عصاره

آزمایش حاوی  شده به یک لولهلیتر عصاره رقیقهر یک میلی

در آب  11: 1نسبت لیتر محلول فولین سیوکالتیو به پنج میلی

-درصد( وزنی 5/7لیتر از محلول منتقل شد. سپس چهار میلی
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های آزمایش به مدت لوله .سدیم کربنات اضافه گردید حجمی از

 765دقیقه در دمای اتاق نگهداری شدند. میزان جذب در  61

ساس گیری شد. بر انانومتر با استفاده از اسپکتروفوتومتر اندازه

گالیک اسید ترکیبات فنولی بر مبنای غلظت منحنی استاندارد 

 گرم گالیک اسید در هر کیلوگرم عصاره گزارشمعادل میلی

 . (12)شد

 آزمون مهارکنندگی رادیکال های آزاد

برای این  DPPH میزان به دام اندازی رادیکال های آزاد

 (5/12 -211ی مختلف )منظور، محلول هایی با غلظت ها

میکروگرم در میلی لیتر( از عصاره ها و نیز آنتی اکسیدان های 

در حلال متانول  آماده شدند. یک میلی  BHA و BHT سنتزی

 3میلی مولار( به  1/ 1غلظت   DPPHلیتر از محلول متانولی

میلی لیتر از عصاره افزوده و مخلوط حاصل  به شدت هم زده 

دقیقه در محل تاریک قرار  31ش به مدت شد. لوله های آزمای

نانومتر  517گرفتند. بعد از این مدت میزان جذب در طول موج 

میلی  3قرائت شد. لازم به ذکر است در نمونه کنترل، عصاره با 

 لیتر متانول جایگزین شد. در نهایت درصد مهار رادیکال های

DPPH  زیر محاسبه گردید  1توسط عصاره با فرمول رابطه

 (.13رتیب جذب کنترل و جذب نمونه می باشند: )ت

 درصد مهارکنندگی رادیکال های آزاد )%(=1Ac-As/Acرابطه 

 

 کدبندی تیمارهای تحقیق .5جدول 

درصد )وزنی/وزنی( عصاره  کد تیمار

 جینگوبیلوبا

 درصد )وزنی/وزنی(

 عصاره گل قاصدک

 سلسیوس(دما )درجه  زمان )دقیقه(

T1 151 31 صفر صفر 
T2 171 15 صفر صفر 
T3 211 7 صفر صفر 
T4 1/1 1/1 31 151 
T5 1/1 1/1 15 171 
T6 1/1 1/1 7 211 
T7 25/1 25/1 31 151 
T8 25/1 25/1 15 171 
T9 25/1 25/1 7 211 

T10 5/1 5/1 31 151 
T11 5/1 5/1 15 171 
T12 5/1 5/1 7 211 
T13 75/1 75/1 31 151 
T14 75/1 75/1 15 171 
T15 75/1 75/1 7 211 

 

 

 شمارش کپک و مخمر طی نگهداری

درجه سلسیوس در یخچال نگهداری  4نمونه ها در دمای 

مانی زصل افوی در تولیدی هاربی تیماومیکرشد آزمایش های 

ه، اـم 2ه، اـم 1، ساعت 24، تولید(از فر ساعت )بلافاصله پس ـص

ه ـبو  111/1و  11/1، 1/1های قت ر 3و در تولید از پس ه ما 3

آزمون شمارش شد.م نجاابی وکشت میکرر با 2قت رهر ازای 

کپک و مخمر مطابق استانداردهای ملی ایران ارزیابی شد 

 و استاندارد ملی شماره 1411؛  3416)استاندارد ملی 

 (1382؛  3-11988 

 رطوبت بادام زمینی برشته گیری میزاناندازه
 و از شدهانجام  AOACروش  طبق رطوبت گیریاندازه

 :(14)شد  محاسبه زیر فرمول

 2رابطه

درصد رطوبت       : (M1 – M2) 100   / M0 

M0نمونه : وزن 

 آون از قبل ظرف و نمونه : وزن33M1رابطه 

 آون از بعد ظرف و نمونه : وزن4M2رابطه 

 

 گیری میزان پروتئین بادام زمینی برشتهاندازه

زمینی برشته را وزن نموده و داخل گرم از بادام  5/3ابتدا 

بالن کجلدال ریخته شد. سپس هفت گرم از سولفات سدیم و 

عنوان کاتالیزور وزن نموده و به نمونه یک گرم سولفات مس را به

اسید  لیتر سولفوریکمیلی 21داخل بالن اضافه شد. سپس 

وری آوسیله حباب جمعغلیظ ریخته شد. بعد از آن درب بالن به

درصد  51که محتوی مقدار معینی سود قیف مخصوص آن گاز و

ور طپوشانده شد. مجموعه را روی هیتر قرار داده تا نمونه به است
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کامل هضم شده و محتویات بالن به رنگ سبز درخشان دربیاید. 

در مرحله  .ی پایان عملیات هضم استحالت نشانه  رویت این

ات و قطع  ماده کردهبعد دستگاه کجلدال را برای مرحله تقطیر آ

 75و اتصالات آن را خوب محکم کنید.   را به هم متصل کرده

راهی به سود پنج درصد از طریق قیف بالای سه میلی لیتر

آرامی اضافه شد. در طرف دیگر محتویات داخل بالن به

بوریک اسید   میلی لیتر 51لیتریمیلی 311داخل ارلن   دستگاه

 گر بهعنوان نشانطره متیل رد بهکرده و چند قدو درصد تهیه

که نوک طوریچکان قرار داده شد بهآن اضافه نموده و زیر قطره

شیر آب مبرد را  .چکان حتماً داخل محلول قرار گیردقطره

بازنموده و شعله هیتر روشن شد، در این مرحله رنگ محلول 

کاملاً سیاه شد. تقطیر تا زمانی که حجم محلول داخل ارلن به 

لیتر برسد ادامه داده شد. بورات آمونیوم میلی  311ود حد

نرمال تا به وجود  1/1هیدروکلریک اسید   موجود در ارلن با

شده را یادداشت آمدن رنگ ارغوانی تیتر شد. حجم اسید مصرف

 .(15)نموده و در فرمول زیر قرار داده شد 

 5رابطه 
     = درصد نیتروژن 5×  1114/1× وزن نمونه/حجم مصرفی ×  111

 6رابطه 

 درصد نیتروژن = درصد پروتئین      × فاکتور پروتئینی 

 در نظر گرفته شد. 25/6فاکتور پروتئین برابر با 

 

 گیری عدد پراکسید بادام زمینی برشتهاندازه

ی از میلی اک اندیس پراکسید بر اساس تعریف، عبارت است

والان پراکسید موجود در یک کیلوگرم روغن. اندیس پراکسید 

گیرد. بر اساس استاندارد به روش یدومتری موردسنجش قرار می

در این آزمایش بر عدد پراکسید  4178ملی ایران به شماره 

شده به روغن توسط مبنای اکسید شدن یدید پتاسیم اضافه

ترکیبات اکسیدکننده موجود در روغن مانند پراکسیدها و ایجاد 

I₂  و سپس تیتراسیون ید آزادشده توسط تیوسولفات سدیم در

لیتر میلی 31گرم روغن و  Wحضور معرف چسب نشاسته است. 

 5/1ا در ارلنی ریخته و به آن مخلوط اسید استیک کلروفرم ر

لیتر یدید پتاسیم اشباع افزوده و یک دقیقه در تاریکی )در میلی

ه لیتر معرف چسب نشاستکابینت( قرار داده شد. سپس دو میلی

 11/1لیتر آب مقطر اضافه و با تیوسولفات سدیم میلی 31و 

رنگ شدن محیط تیتر شد. برای نمونه شاهد تمام نرمال تا بی

 رنگ شدن تیتر شد.جز روغن را در ارلنی ریخته و تا بید بهموا

 7رابطه 

فرمول عدد پراکسید   :  (Vs - VB) ×N×1000   / w 

Vs حجم محلول تیوسولفات سدیم مصرفی برای اندازه گیری :

 لیتربرحسب میلی

VB حجم تیوسولفات سدیم مصرفی برای نمونه شاهد برحسب :

 لیترمیلی

Nات سدیم: نرمالیته تیوسولف 

Wجرم نمونه برحسب گرم : 

 

 گیری عدد اسیدیاندازه

نمونه مورد  4179بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 

گرم نمونه  Wنظر را خوب مخلوط و یکنواخت نموده و مقدار 

لیتر الکل میلی 31تا  21درون ارلن مایر وزن و سپس مقدار 

-2عنوان حلال به آن اضافه شد. با افزودن چند قطره )خنثی به

نرمال تیتر تا  1/1قطره( معرف فنول فتالئین، آن را با سود  3

 31رنگ حاصل شد که ایـن رنـگ باید حداقل رنگ صـورتی کم

سود مصرفی یادداشت و در فرمول قرار  ثانیه پایدار باشد. حجم

 داده شد.

 9رابطه 

M × N× V / (W) عدد اسیدی = 

N   نرمالیته سود مصرفی : 

Vلیتر: حجم سود مصرفی برحسب میلی 

Wجرم نمونه برحسب گرم : 

M 1/56: وزن مولکولی پتاس 

 

 گیری عدد یدیاندازه

اندازه برای  4999بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 

گرم روغن یا چربی را در داخل ارلن  5/1گیری عدد یدی ابتدا 

لیتر میلی 21لیتر اتانول و سپس میلی 11وزن کرده به آن 

 دقیقه در تاریکی قرار داده 31معرف هانوس ریخته و به مدت 

لیتر میلی 11لیتر یدید پتاسیم و میلی 11و بعد از این مدت 

ده و بعد از اضافه کردن یک آب مقطر داخل ارلن اضافه کر

نرمال تا از  1/1لیتر چسب نشاسته با تیوسولفات سدیم میلی

بین رفتن رنگ تیره آن را تیتر شد. بار دیگر آزمون برای نمونه 

شاهد )آزمایش شاهد نیز دقیقاً مثل بالا ولی بدون نمونه انجام 

 شود( تکرار شد.

 8رابطه 

68 /12×N×(V1-V2)×100/W  عدد یدی = 

V1یترل= حجم مصرفی تیوسولفات برای نمونه برحسب میلی 

V2لیتر= حجم مصرفی برای شاهد برحسب میلی 

N نرمالیته ی تیوسولفات = 

Wمقدار ماده موردنظر برحسب گرم = 
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 ارزیابی حسی

در این آزمون حسی، از روش هدونیک پنج نقطه استفاده  

های ویژگی شد. هدف از انجام این آزمون حسی، ارزیابی برخی

ها )بافت، طعم، رنگ و پذیرش کلی( در نظر افراد حسی نمونه

نفر بود که  12ها در این نوع آزمون ارزیاب بود. تعداد ارزیاب

های آموزش دیده و آشنا به این محصول بودند.  همگی ارزیاب

امتیازات به ترتیب پنج برای کیفیت خیلی خوب و یک برای 

درجه  4±1ا پس از نگهداری در دمای هبدترین نمونه بود. نمونه

 .(16)ها قرار گرفت سلسیوس در اختیار ارزیاب

 تجزیه و تحلیل آماری

و روش  SPSSها از نرم افزار برای تجزیه و تحلیل داده

صورت ( استفاده شد که در ANOVAتجزیه واریانس )

دار بودن تفاوت بین تیمارها، از آزمون چند دامنه اى معنی

استفاده  15/1دانکن برای مقایسه میانگین ها در سطح 

 گردید.

 

 

 هايافته 
 فنولی کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی عصاره محتوای

شده از  های مربوطه روی عصاره استخراجبا انجام آزمون

وبیلوبا و گل قاصدک محتوای فنلی و خاصیت کهای جینبرگ

 نشان داده شده است.  2آنتی اکسیدانی آنها در جدول 

  نتایج ارزیابی مشخصات بادام زمینی مورد مطالعه

مشخصات بادام زمینی مورد استفاده در تحقیق مطابق با 

 ، می باشد:3جدول 

 نتایج ارزیابی شمارش کپک و مخمر طی نگهداری

ر د نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بادام زمینیبا توجه به 

مشاهده شد که کپک و مخمر طی دوره نگهداری به  1شکل 

(. به طوری که در p˂15/1طور معنی داری افزایش یافت)

انتهای ماه سوم نگهداری بالاترین میزان جمعیت کپک و مخمر 

(. اما در p˂15/1در کلیه تیمارهای بادام زمینی مشاهده شد)

ن تیمارهای بادام زمینی بالاترین میزان جمعیت کپک و بی

 (. p˂15/1مخمر در تیمار شاهد مشاهده شد )

 

 محتوای فنلی و خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره ها .2جدول 

  در گرم برحسب گالیک اسید( محتوای فنلی )میکروگرم درصد مهار رادیکال آزاد 

  a39/1±72/89 a12/4± 32/263 جینکوبیلوباعصاره برگ 

 b98/1± 21/86 b89/3±25/254 عصاره گل قاصدک
 باشد.می هر یک از تیمارها طی زمان( بین نتایج P <15/1دار )حروف کوچک نامشابه گویای وجود اختلاف معنیانحراف معیار می باشند.  ±داده ها میانگین 

 مطالعه در تحقیقمشخصات بادام زمینی مورد  .3جدول

 درصد پروتئین درصد چربی درصد رطوبت مشخصات

 4/31 ± 14/1 5/56 ± 13/1 4/25 ± 11/1 میزان

 انحراف معیار می باشد. ±داده ها میانگین 

 
 .مقایسه میانگین شاخص کپک و مخمر تیمارهای بادام زمینی در طی دوره سه ماهه نگهداری .5شکل 

 باشد.می تیمارها طی زمانهر یک از ( بین نتایج p <15/1دار )حروف کوچک نامشابه گویای وجود اختلاف معنی
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 گیری میزان رطوبت بادام زمینی برشتهنتایج اندازه

ــه میانگین تیمارهای بادام زمینی در  توجه به نتایج مقایسـ
مشــاهده شــد که میزان درصــد رطوبت در طی دوره  2شــکل 

(. به طوری p˂15/1نگهداری به طور معنی داری افزایش یافت)
صد رطوبت     سوم نگهداری بالاترین میزان در که در انتهای ماه 

شد)    شاهده  (. اما در p˂15/1در کلیه تیمارهای بادام زمینی م
ــد رطوبت در        بین تیمارهای بادام زمینی بالاترین میزان درصـ

 (.p˂15/1تیمار شاهد مشاهده شد )

بررسی نتایج درصد رطوبت نشان داد که در تیمارهای با 

درصد بالاتر عصاره های گل قاصدک و جیکوبیلوبا میزان شاخص 

درصد رطوبت تیمارهای بادام زمینی به طور معنی داری بالاتر 

از تیمار شاهد می باشد و به طور معنی داری افزایش می یابد 

 باشد. که به غلظت عصاره مورد استفاده مرتبط می 

 گیری عدد پراکسید بادام زمینی برشتهاندازه

با توجه به نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بادام زمینی در 

، مشاهده شد که میزان عدد پراکسید در طی دوره 4جدول 

(. به طوری p˂15/1نگهداری به طور معنی داری افزایش یافت)

در  پراکسید که در انتهای ماه سوم نگهداری بالاترین میزان عدد

(. اما در بین p˂15/1کلیه تیمارهای بادام زمینی مشاهده شد)

تیمارهای بادام زمینی بالاترین میزان عدد پراکسید در تیمار 

 (.p˂15/1شاهد مشاهده شد )

 
 ماهه نگهداریمقایسه میانگین شاخص درصد رطوبت تیمارهای بادام زمینی در طی دوره سه  .2شکل 

 

  مقایسه میانگین شاخص پراکسید تیمارهای بادام زمینی در دوره سه ماهه نگهداری .0جدول

 ماه سوم ماه دوم ماه اول کد تیمار

1 a14٫1±  11٫5 g16٫1±  94٫4 j117٫1± 99٫5 

2 a13٫1±  78٫4 f14٫1±  31٫4 i117٫1±  42٫5 

3 de17٫1±  41٫4 e13٫1±  81٫3 h14٫1±  11٫5 

4 fg14٫1±  63٫4 f14٫1±  11٫4 g13٫1±  98٫4 

5 ef15٫1±  98٫3 c13٫1±  85٫3 f14٫1±  63٫4 

6 cd 19٫1±  63٫3 b16٫1±  74٫3 de11٫1±  39٫4 

7 gh12٫1±  22٫4 d21٫1±  15٫4 f18٫1±  61٫4 

9 cde 19٫1±  81٫3 c11٫1±  78٫3 ef15٫1±  43٫4 

8 b15٫1±  64٫3 b11٫1±  51٫3 cd14٫1±  17٫4 

11 cde 11٫1±  84٫3 c16٫1±  94٫3 cde19٫1±  29٫4 

11 bc19٫1±  68٫3 b164٫1±  64٫3 c13٫1±  11٫4 

12 a15٫1±  51٫3 ab11٫1±  28٫3 b17٫1±  96٫3 

13 b11٫1±  68٫3 b17٫1±  53٫3 b114٫1±  95٫3 

14 b15٫1±  63٫3 b17٫1±  51٫3 ab17٫1±  71٫3 

15 a18٫1±  39٫3 a16٫1±  15٫3 a177٫1±  64٫3 

 دهد.را نشان می 15/1دار در سطح حروف غیر مشابه در ستون اختلاف معنی                                 
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 اندازه گیری عدد اسیدی

مقایسه شاخص عدد اسیدی تیمارهای بادام زمینی طی 

 شده است.، بیان 5دوره سه ماهه نگهداری در جدول 

ر د با توجه به نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بادام زمینی

، مشاهده شد که میزان عدد اسیدی در طی دوره 5جدول 

(. در انتهای p˂15/1نگهداری به طور معنی داری افزایش یافت)

ماه سوم نگهداری بالاترین میزان عدد اسیدی در کلیه تیمارهای 

(. اما در بین تیمارهای بادام p˂15/1بادام زمینی مشاهده شد)

زمینی بالاترین میزان عدد اسیدی در تیمار شاهد مشاهده شد 

(15/1˂p .) 

 اندازه گیری عدد یدی

با توجه به نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بادام زمینی در 

مشاهده شد که میزان عدد یدُی در طی دوره نگهداری  6جدول 

 (. p˂15/1به طور معنی داری افزایش یافت)

 

 مقایسه میانگین شاخص عدد اسیدی تیمارهای بادام زمینی در طی دوره سه ماهه نگهداری .1جدول 

 ماه سوم ماه دوم ماه اول تیمار

1 1/99 ± 1/11cd 1/21 ± 1/15g 1/41 ± 1/14h 

2 1/95 ± 1/11cd 1/11 ± 1/15f 1/21 ± 1/11g 

3 1/91 ± 1/11bc 1/81 ± 1/11e 1/11 ± 1/12f 

4 1/96 ± 1/12cd 1/98 ± 1/14e 1/83 ± 1/11e 

5 1/94 ± 1/13cd 1/99 ± 1/16e 1/81 ± 1/17ef 

6 1/92 ± 1/19cd 1/95 ± 1/11de 1/98 ± 1/18e 

7 1/95 ± 1/13cd 1/96 ± 1/18e 1/81 ± 1/13e 

9 1/93 ± 1/15cd 1/92 ± 1/11cde 1/91 ± 1/15e 

8 1/91 ± 1/17cd 1/91 ± 1/16cde 1/79 ± 1/15e 

11 1/91 ± 1/11bc 1/79 ± 1/17cd 1/75 ± 1/16ce 

11 1/79 ± 1/15bc 1/75 ± 1/15bcd 1/72 ± 1/12bc 

12 1/75 ± 1/12ab 1/72 ± 1/15abc 1/71 ± 1/11ab 

13 1/76 ± 1/14ab 1/73 ± 1/17abc 1/71 ± 1/14abc 

14 1/74 ± 1/14ab 1/71 ± 1/14ab 1/66 ± 1/12ab 

15 1/72 ± 1/11a 1/69 ± 1/11a 1/63 ± 1/14a 

 دهد.را نشان می 15/1دار در سطح حروف غیر مشابه در ستون اختلاف معنی                               

 مقایسه میانگین شاخص عدد یدی تیمارهای بادام زمینی در طی دوره سه ماهه نگهداری .6جدول

 ماه سوم ماه دوم ماه اول کد تیمار

1 99/11 ± 1/14a 81/17 ± 1/11a 83/23 ± 1/34a 

2 95/14 ± 1/16abc 96/88 ± 1/11d 81/14 ± 1/16c 

3 91/25 ± 1/35cde 93/98 ± 1/15g 95/19 ± 1/11e 

4 96/11 ± 1/11ab 98/45 ± 1/63b 83/12 ± 1/19a 

5 94/14 ± 1/15abcd 99/16 ± 1/19c 81/21 ± 1/29b 

6 91/89 ± 1/13bcde 94/89 ± 1/14f 98/11 ± 1/14d 

7 94/81 ± 1/14abc 96/16 ± 1/19e 81/15 ± 1/17c 

9 99/15 ± 1/13a 91/85 ± 1/17h 91/13 ± 1/14f 

8 91/55 ± 1/64de 91/15 ± 1/16i 79/13 ± 1/15g 

11 91/15 ± 1/17de 79/35 ± 1/48j 75/15 ± 1/16h 

11 79/11 ± 1/11efg 75/15 ± 1/21k 72/19 ± 1/11i 

12 75/21 ± 1/29f 71/81 ± 1/14m 71/81 ± 1/13j 

13 75/81 ± 1/14fg 73/13 ± 1/19l 71/16 ± 1/22j 

14 73/81 ± 1/12fg 71/15 ± 1/16n 66/16 ± 1/12k 

15 71/85 ± 1/19g 67/85 ± 1/17o 63/14 ± 1/16l 

]  دهد.را نشان می 15/1دار در سطح حروف غیر مشابه اختلاف معنی                           
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 ارزیابی حسی

 نتایج ارزیابی طعم

با توجه به نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بادام زمینی در 

مشاهده شد که میزان شاخص حسی طعم در طی دوره  3شکل 

(. به طوری p˂15/1به طور معنی داری کاهش یافت)نگهداری 

که در انتهای ماه سوم نگهداری کمترین میزان شاخص طعم در 

 (.p˂15/1کلیه تیمارهای بادام زمینی مشاهده شد)

در بین تیمارهای بادام زمینی کمترین میزان شاخص طعم 

 (. p˂15/1در تیمار شاهد مشاهده شد )

 
حسی طعم تیمارهای بادام  مقایسه میانگین شاخص .3شکل 

 زمینی طی دوره سه ماهه نگهداری

 

 نتایج ارزیابی رنگ ظاهری

های مختلف پس از تیمار کردن بادام زمینی ها با غلظت

های مختلف، عصاره جینگوبیلوبا و رست کردن آن در دما و زمان

منظور بررسی شاخص بادام زمینی ها در اختیار ارزیابان حسی به

آورده شده است. بر  4گرفت که نتایج آن در شکل رنگ قرار 

های اساس نتایج آماری بین شاخص رنگ ظاهری در غلظت

(. شاخص <15/1pدار وجود ندارد )مختلف عصاره اختلاف معنی

زمان مختلف نیز اختلاف -رنگ در اثر تغییر در ترکیب دما

(. به طوری که در انتهای ماه سوم >15/1pدار دارد )معنی

ری کمترین میزان شاخص رنگ ظاهری در کلیه تیمارهای نگهدا

(. اما در بین تیمارهای بادام p˂15/1بادام زمینی مشاهده شد)

زمینی کمترین میزان مطلوبیت شاخص رنگ ظاهری در تیمار 

 (. p˂15/1شاهد مشاهده شد )

 
مقایسه میانگین شاخص حسی رنگ ظاهری  .0شکل 

 ماهه نگهداری تیمارهای بادام زمینی طی دوره سه

 

 نتایج ارزیابی بافت

 5نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بادام زمینی در شکل 

مشاهده شد که میزان شاخص حسی بافت در طی دوره 

 (. p˂15/1نگهداری به طور معنی داری کاهش یافت)

مقایسه میانگین شاخص حسی رنگ ظاهری تیمارهای  .1شکل 

 نگهداریبادام زمینی طی دوره سه ماهه 

 

در انتهای ماه سوم نگهداری کمترین میزان شاخص بافت 

(. اما در p˂15/1در کلیه تیمارهای بادام زمینی مشاهده شد)

بین تیمارهای بادام زمینی کمترین میزان شاخص بافت در 

(. بررسی نتایج ارزیابی حسی p˂15/1تیمار شاهد مشاهده شد )

بافت تیمارهای حاکی از کاهش میزان شاخص امتیازات خسی 

درصد استفاده از عصاره  5/1بادام زمینی در مقادیر بالای 
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(. یکی از دلایل این p˂15/1جینکوبیلبا و گل قاصدک بود)

در تیمارهای بادام زمینی  pHتغییرات به جهت کاهش میزان 

در مقادیر بالای عصاره می باشد که خود می تواند زمینه 

و  بادام زمینی را فراهم کندهیدرولیز ترکیبات پروتئینی بافت 

 انسجام و همبستگی بافت را کاهش دهد.

 نتایج ارزیابی پذیرش کلی

 6نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بادام زمینی در شکل 

 نشان داده شده است. 

 
مقایسه میانگین شاخص حسی پذیرش کلی تیمارهای  .6شکل 

 بادام زمینی طی دوره سه ماهه نگهداری

 

نمونه ها در دوره نگهداری به طور معنی داری پذیرش کلی 

(. به طوری که در انتهای ماه سوم p˂15/1کاهش یافت)

نگهداری کمترین میزان شاخص پذیرش کلی در کلیه تیمارهای 

(. اما در بین تیمارهای بادام p˂15/1بادام زمینی مشاهده شد)

زمینی کمترین میزان شاخص پذیرش کلی در تیمار شاهد 

 (. p˂15/1د )مشاهده ش

  بحث 

 شمارش کپک و مخمر طی نگهداری

در بین تیمارهای بادام زمینی بالاترین میزان جمعیت کپک 

(.  اغلب تحقیقات p˂15/1و مخمر در تیمار شاهد مشاهده شد )

در زمینه اثرات ضدمیکروبی عصاره ها و اسانس ها ابتدا در 

محیط آزمایشگاهی انجام گرفته و سپس خصوصیات کاربردی 

آن ها در مدل های های غذایی ارزیابی شده است. لزوم به 

کارگیری غلظت های بالاتر اسانس در غذا در مقایسه با شرایط 

ه بودن شرایط رشد در غذا است آزمایشگاهی نشان دهنده پیچید

که می تواند اثرات محافظتی روی سلول های میکروبی در مقابل 

ترکیب های ضدمیکروبی داشته باشد، این امر از یک طرف به 

دلیل تاثیرات نامطلوب حسی در غذا و از سوی دیگر به علت 

اقتصادی نبودن استفاده از یک نگه دارنده به تنهایی در مقادیر 

غذایی شده است. در جهت تایید فواید محافظت کننده  در مواد

ها وترکیبات ضد میکروبی طبیعی، باید این ترکیب ها به تنهایی 

یا توام با سایر فاکتورهای محافظتی مواد غذایی، برای ایجاد 

اثرات سینرژیستی مورد بررسی قرار گیرند. در مورد نحوه عمل 

چنین اظهار نظر اسانس ها در مرگ باکتری های بیماری زا 

شده است که یکی از ویژگی های مهم این مواد و ترکیب های 

آن خاصیت آبگریزی است که سبب می شود در بخش های 

لیپیدی دیواره سلولی و میتوکندریایی باکتری توزیع شده و 

موجب تغییر و تخریب ساختمان و نفوذپذیری بیشتر آن ها 

و دیگر محتویات  گردد. به دنبال آن بخش زیادی از یون ها

حیاتی سلول به بیرون تراوش می نماید که در نهایت به مرگ 

همچنین این ترکیب ها قادر به  (.17باکتری منجر می شود)

ایجاد اختلال در عملکرد آنزیم های متصل به غشاء سلولی بوده 

که نهایتا منجر به ایجاد نقص در سنتز بسیاری از ترکیب های 

لولی و ممانعت از رشد سلول و مورفوژنز پلی ساکاریدی دیواره س

(. رشد و بقاء باکتری ها در مواد غذایی به 19آن خواهد شد )

عوامل غذایی به عوامل متعدد بیرونی مانند فلور باکتریایی 

،درجه حرارت، افزودنی هایی که در پروسه تهیه مواد غذایی 

استفاده می شود و نیز عوامل داخلی ترکیبات ماده غذایی، 

ستگی دارد. در تحقیقات گذشته بیان شده است که اجزاء غذا ب

می تواند بر ترکیبات ضدباکتریایی مانند کارواکرول اثر داشته 

باشد.همچنین اثر منفی نمک طعام بر روی فعالیت ضد 

اثر  در مطالعه ایباکتریایی اسانس ها نشان داده شده است. 

وکوس ستافیلوکااسانس آویشن شیرازی و استارتر علیه باکتری 
در طول مدت تهیه، رسیدن و  لیستریا مونوسیتوژنزو  اورئوس

نگهداری پنیر سفید ایرانی ارزیابی گردید، علاوه بر مقاومت 

باکتری های استارتر به اسانس مذکور، رشد باکتری های پاتوژن 

درصد اسانس و استارتر  115/1مذکور در غلظت بالاتر از 

مشاهده گردید. در این مطالعه بهترین غلظت اسانس از نظر 

و از نظر تولید پنیر با  تافیلوکوکوس اورئوساسممانعت رشد 

درصد در توام با باکتری  115/1خواص طعمی مطلوب غلظت 

در سال . یافته های سعیدی و همکاران (18) پروبیوتیک بود

نیز نشان داد که عصاره هیدروالکلی دانه رازیانه در ، 1398

بررسی به روش انتشار و دیسک کاغذی، تاثیر اندکی بر مهار 

نشان داد و بیشترین اثر مهار رشد  باسیلوس سوبتیلیسد رش

این نتایج به گونه مشابهی در  روی اشرشیاکلی مشاهده گردید.

داده های آزمون رقت های متوالی در لوله مشاهده گردید. 

میلی گرم بر  2/3در مورد اشرشیاکلی با میزان  MICکمترین 
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ا ب وبتیلیسس باسیلوسباکتری  در MICمیلی لیتر و بیشترین 

میلی گرم بر میلی لیتر مشاهده شد که در توافق  9/12میزان 

. در مطالعه دیگری که در هند به (21)تحقیق بوداین با نتایج 

انجام رسید، عصاره آبی گیاه رازیانه اثرمهار رشد بر سه 

المونلا س، اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوسمیکروارگانیسم 
میان در روش دیسک بیشترین اثر  نشان داد که در این تیفی

(. در سال 21)        روی استافیلوکوک طلایی گزارش گردید

نشان داد که اسانس گیاه آویشن بر  مطالعه انجام شده 2112

روی انتروهموراژیک اشرشیاکلی اثر بازدارتدگی دارد. از بین 

ترکیبات اسانس به کار رفته تیمول و کارواکرول به عنوان عوامل 

ر نام برده شده است و این عوامل بر روی باکتری های گرم موث

در سال  و همکاران  دخیلی. (22)مثبت و گرم منفی اثر دارند

اثرات ضد میکروبی چهار اسانس دارویی از جمله آویشن  1395

سالمونلا شیرازی ، خالواش، مرزنجوش و رازیانه را روی باکتری 
 51/156یشن شیرازی گیاه آو  MICبررسی کردند. تیفی موریوم

میکروگرم بر میلی لیتر بوده است. در مطالعه آن ها همچنین 

یفی سالمونلا تمشخص شد که تاثیر اسانس آویشن شیرازی بر 
در مقایسه با سه آنتی بیوتیک اکسی تتراسایکلین،  موریوم

فلومکوئین و اریترومایسین بسیار بیشتر بوده است که که با 

بقت داشت.  در بررسی دیگری، اثر ضد نتایج تحقیق ما نیز مطا

میکروبی اسانس آویشن شیرازی را با روش دیسک دیفوژن بر 

ر بررسی کرد و اث استافیلوکوکس اورئوسروی اشرشیاکلای و 

آمپی سیلین را با همان شرایط روی باکتری های فوق الذکر 

مقایسه نمود و چنین نتیجه گرفت که فعالیت ضدمیکروبی 

رازی نسبت به آمپی سیلین در مدت زمان اسانس آویشن شی

کوتاه تری سبب ممانعت از رشد میکروارگانیسم های مذکور می 

اثر تعدادی از  2116در سال و همکاران   Oussalah. (23)شود

ر د استافیلوکوکوس اورئوسباکتری  اسانس های گیاهی را بر

محیط آبگوشت قلب و مغز را بررسی کردند که حداقل غلظت 

 و   Leistner. (24)درصد به دست آمد 15/1بازدارنده حدود 

Gorris بیان کردند که استفاده از  در مطالعه صورت گرفته

غلظت های بالای اسانس باعث ایجاد اثرات نامطلوب روی طعم 

مقادیر بالا مقرون به غذا می شود و استفاده از یک نگهدارنده با 

صرفه نمی باشد. پیشنهاد کردند که از چند نگهدارنده با مقادیر 

کم استفاده شود تا ماندگاری ، خواص ظاهری غذا ، ارزش تغذیه 

  (.25)ای و صرفه اقتصادی آن بهتر باشد

 میزان رطوبت بادام زمینی برشته

یکی از دلایل کاهش درصد رطوبت طی دوره نگهداری به 

باشد. میزان تبادلات رطوبت با هوا در دوره نگهداری میجهت 

درجه حرارت برشته کردن نیز یکی از عوامل مهمی است که بر 

میزان درصد رطوبت تیمارهای بادام زمینی تاثیر داشته و 

 211تیمارهای بادام زمینی برشته شده در درجه حرارت معادل 

ی دوره درجه سلسیوس کمترین میزان درصد رطوبت را در ط

نگهداری داشتند. همچنین افزایش میزان زمان برشته کردن به 

طور معنی داری میزان شاخص درصد رطوبت را کاهش داده اما 

تاثیر درجه حرارت بر میزان درصد رطوبت بر میزان شاخص 

برشته کردن بیشتر از مدت زمان نگهداری می باشد. تنها در 

 وبیلوبا و عصاره قاصدکتیمارهای با مقادیر بالاتر عصاره جینک

میزان درصد رطوبت به طور معنی داری بالاتر از سایر تیمارهای 

در بررسی  ،1389در سال  بادام زمینی بود. کارگذار و همکاران

تأثیر عصاره قاصدک بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی و میکروبی 

ماست کم کالری پروبیوتیک نیز دریافتند که حضور مقادیر 

گل قاصدک میزان درصد رطوبت تیمارهای بادام  بالای عصاره

زمینی را افزایش می دهد که با یافته های تحقیق حاضر در 

 . (26)توافق بود

 عدد پراکسید

در بین تیمارهای بادام زمینی بیشترین عدد پراکسید در 

(. عدد پراکسید شاخصی p˂15/1تیمار شاهد مشاهده شد )

ا هاکسیداتیو در روغن ها و چربیبرای نشان دادن میزان فساد 

است. این شاخص عبارت است از میلی اکی والان پراکسید 

-موجود در یک کیلوگرم روغن و حد مجاز پراکسید برای روغن

میلی اکی والان است. اعداد متفاوتی  11خوراکی بیشینه  های

برای بیشینه مقدار مجاز عدد پراکسید در مورد مغزهای خوراکی 

ختلف آورده شده است، برای مثال برخی استانداردها در منابع م

یک میلی اکی والان در کیلوگرم و بر اساس استاندارد ایران دو 

-عنوان حد مجاز معرفی کردهمیلی اکی والان در کیلوگرم را به

د. شوها تولید میاند. در اکسیداسیون هیدروپراکسید در روغن

اتم و یا یون را  از دست دادن الکترون توسط یک مولکول یا

ها این واکنش از ها و روغننامند. در چربیعمل اکسایش می

دهد. پراکسید اولین ترکیبی ترکیب چربی با اکسیژن رخ می

ها به وجود آمده و ها و روغناست که بعد از اکسیداسیون چربی

های مختلفی ازجمله تصلب شرایین، ساز بیماریتواند زمینهمی

س، التهاب آلرژی، ایسکمی قلبی و مغزی، سرطان، پیری زودر

 که میزان پراکسید به حدمشکلات تنفسی و کبدی شود وقتی

ها صورت ها و چربیمعینی برسد، تغییرات مختلفی در روغن

گرفته و مواد فرار آلدئیدی و ستونی و همچنین اسیدهای چرب 

با زنجیره کوتاه )محصولات دومین و سومین( که در ایجاد بو و 

جهت شوند. بدینم نامطلوب مواد چرب مؤثرند، ایجاد میطع

پراکسید تولیدشده گرچه مستقیماً سبب بو و طعم نامطلوب در 

مواد چرب نیست، ولی معرف درجه پیشرفت اکسیداسیون است. 

یرد گکندی صورت میایجاد پراکسید در مراحل اولیه بسیار به

آن، درجه و این مرحله برحسب نوع روغن، شرایط نگهداری 
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حرارت  و غیره ممکن است از چند هفته تا چند ماه متغیر باشد، 

 عنوان کاتالیزورازآن ایجاد پراکسید تسریع شده و خود بهپس

طورکلی عدد کند. بهدر تسریع اکسیداسیون شرکت می

ا و هدهنده میزان گسترش اکسایش اولیه چربیپراکسید، نشان

-ها با غلظت. پس از تیمار کردن بادام زمینی(27)ها است روغن

و  های مختلف عصاره جینکوبیلوبا و رست کردن آن در دما

گیری و نتایج آن ها اندازههای مختلف، عدد پراکسید نمونهزمان

توان گفت که ترتیب میاینآورده شده است. به 1در جدول 

بهترین تیمار مربوط به شرایطی است که غلظت عصاره در 

 ترینشده و دمای رست کردن در پایینحداکثر مقدار استفاده

ت . این موضوع به اثر مثبمقدار نسبت به سایر تیمارها بوده است

عصاره جینکوبیلوبا و عصاره گل قاصدک بر کاهش اکسیداسیون 

دهد که با افزایش بادام زمینی دلالت دارد و همچنین نشان می

-کند پس به دمای رست شدت اکسیداسیون افزایش پیدا می

منظور جلوگیری از اکسیداسیون استفاده از عصاره جینکوبیلوبا 

پایین رست کردن بهترین گزینه است و تیمار به همراه دمای 

12T نظر ممانعت از اکسیداسیون معرفی  عنوان تیمار برتر ازبه

شده که افزایش دما منجر شود. در سایر تحقیقات نیز گزارشمی

به افزایش میزان اکسیداسیون و عدد پراکسید و استفاده از 

ر داکسیدان منجر به کاهش اکسیداسیون شده است. آنتی

گزارش کردند که استفاده از ترکیبات  مطالعه صورت گرفته

منظور جلوگیری از اکسیداسیون در مغزهای اکسیدانی بهآنتی

خوراکی مثل پسته  منجر به جلوگیری از افزایش عدد پراکسید 

اکسیدانی )آسکوربیک اسید( شده است و افزودن ترکیب آنتی

. (29)شته استتأثیر مطلوب در جلوگیری از اکسیداسیون دا

حرارت دادن زیاد در حضور هوا سبب تغییرات اکسیداتیو در 

های آسیل غیراشباع در گلیسیریدها و دیگر اجزاء غیراشباع گروه

. این تغییرات خواص (28)شود ها میها و چربیموجود در روغن

 گیری بسیاریدهد و سبب شکلها را تغییر میای چربیتغذیه

شود. این تغییرات از ترکیبات اکسیدشده و پلیمریزه می

ه شود علاوشیمیایی و فیزیکی که در اثر حرارت زیاد ایجاد می

سبب تغییر در مزه، طعم و بوی مواد  ای غالباًبر تغییرات تغذیه

. در طول حرارت دادن زیاد، اکسیداسیون (31)شود غذایی می

افتد که سبب تولید هیدرو تری اتفاق میها با شدت بیشروغن

ا و هپراکسیدها و سپس ترکیبات فرار مانند: آلدئیدها، کتون

ود شاسیدهای کربوکسیلیک و سایر مواد شیمیایی نامطلوب می

(31) . 

 عدد اسیدی

در بین تیمارهای بادام زمینی بیشترین عدد اسیدی در 

(. مقدار اسیدیته نیز یک شاخص p˂15/1تیمار شاهد رخ داد )

عنوان گرم ها است و بهها و روغنمتداول در مشخصات چربی

شود ف میگرم روغن تعری 111اسیدهای چرب آزاد در 

ترین اسید چرب موجود در )برحسب اسید اولئیک   که اصلی

اسیدهای چرب آزاد در یک  شود(. افزایش مقدارروغن بیان می

دهنده هیدرولیز تری گلیسیریدها نمونه از روغن یا چربی نشان

-ندهد و نشاچنین واکنشی با عملکرد آنزیم لیپاز رخ می .است

، مثالعنواننگهداری است )به دهنده شرایط نامناسب تولید و

درجه حرارت بالا، رطوبت نسبی و آسیب بافت(. عدد اسیدی 

لازم برای  گرم هیدروکسید پتاسیمعبارت است از تعداد میلی

خنثی کردن اسیدهای چرب آزاد موجود در یک گرم ماده چرب. 

در عدد اسیدی قدرت اسیدی مهم بوده و نوع اسید چرب مهم 

گرم ماده  111شود که در اسیدیته تعیین مینیست. اما در 

نتایج نشان  (.27)چرب چند گرم اسید چرب آزاد وجود دارد 

داد که اثرات متقابل تیمارهای غلظت عصاره جینکوبیلوبا و گل 

دار زمان نیز بر روی عدد اسیدی معنی-قاصدک و ترکیب دما

 8/1(. عدد اسیدی مربوط به تیمار شاهد برابر با >15/1pاست )

به گرم روغن بود. نتایج نشان داد که کمینه  KOH گرممیلی

است که در این تیمار  T12مقدار عدد اسیدی مربوط به تیمار 

اکسیدانی مورداستفاده قرارگرفته و حداکثر مقدار عصاره آنتی

 KOH گرممیلی 59/1مقدار عدد اسیدی در این تیمار برابر با 

عدد اسیدی مربوط به تیماری به گرم روغن بود. بیشینه مقدار 

نشده و بادام اکسیدانی استفادهاست که در آن از عصاره آنتی

درجه سلسیوس  211زمینی به مدت هفت دقیقه در دمای 

دانی اکسی(. با افزایش غلظت ترکیبات آنتیT3رست شده است )

در بادام زمینی عدد اسیدی نیز کاهش پیداکرده که این موضوع 

اکسیدانی در جلوگیری از ر مثبت عصاره آنتیدهنده تأثینشان

اکسیداسیون است. همچنین نتایج نشان داد که افزایش دمای 

رست کردن تأثیر منفی بر روی اکسیداسیون تیمارهای بادام 

یب ترتاینشود. بهزمینی دارد و موجب افزایش اکسیداسیون می

 دتوان نتیجه گرفت که عدد اسیدی نیز همچون عدد پراکسیمی

ی در اکسیدانتأییدی بر مؤثر بودن استفاده از ترکیبات آنتی

جلوگیری از اکسیداسیون بادام زمینی بوده است و همچنین 

تواند کاهش دمای رست کردن و افزایش زمان این فرآیند می

 اکسیداسیون بادام زمینی ها را کاهش دهد.

 عدد یدی

یمار ت در بین تیمارهای بادام زمینی بیشترین عدد یدی در

 (. عدد یدُی عبارت است از گرم یدُ جذبp˂15/1شاهد رخ داد )

گرم از نمونه روغن و یا چربی. این عدد  111شده توسط 

ی موجود در نمونه آزمایش دهنده تعداد پیوندهای دوگانهنشان

ها است(. ها و چربیی غیراشباعیت روغناست، )عدد یدُی درجه

ها بالا ایع دارند، عدد یدی آنهایی که حالت نرم و مدر روغن

هایی مستعد فساد اکسیداسیونی هستند به است. چنین روغن
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همین دلیل برای غلبه بر این مشکل در صنعت، روغن را 

کنند. عدد یدی با اکسیداسیون نسبت مستقیم هیدروژنه می

ای که هرچه غیراشباعیت بالا باشد میزان حساسیت گونهدارد به

دهد که . نتایج  نشان می(27) الاتر خواهد بودبه اکسیداسیون ب

اکسیدانی از اکسیداسیون بادام افزایش غلظت عصاره آنتی

زمینی جلوگیری کرده و بالا بودن اسیدهای چرب غیراشباع در 

هایی که عدد یدی بالایی دارند گواه این موضوع است. از نمونه

یا  شده و تری استفادههایی که غلظت عصاره کمطرفی در نمونه

 یافتهکار رفته است عدد یدی کاهشدمای بالا رست کردن به

ی پایین آمدن مقدار اسیدهای چرب غیراشباع دهندهکه نشان

در نمونه و به تبع آن  افزایش اکسیداسیون است. میزان عدد 

 211دقیقه و همچنین دمای  31یدی در تیمارهای با زمان 

لاتر از تیمارهای با مقادیر درجه سلسیوس به طور معنی داری با

کمتر می باشد که این مساله نشان می دهد دما و زمان بالای 

رست کردن می تواند خود به عنوان یک پرواکسیدان عمل 

نموده و میزان شاخص عدد یدی تیمارهای بادام زمینی را به 

(، اما استفاده از میزان بالاتر 32طور معنی داری افزایش دهد)

جینکوبیلوبا به طور معنی داری میزان شاخص  عصاره قاصدک و

عدد یدی را در تیمارهای بادام زمینی کاهش داد که به دلیل 

افزایش میزان ظرفیت آنتی اکسیدانی و مهارکنندگی رادیکاهال 

های آزاد در تیمارهای بادام زمینی تیمار شده با این عصاره ها 

های عاملی بوده و همچنین افزایش میزان محتوی فتلی و گروه 

مهار کننده رادیکال های آزاد در مقادیر بالاتر عصاره به حفظ 

اثرات آنتی اکسیدانی در طی دوره نگهداری کمک می نماید که 

در این راستا نیز مطالعات مشابهی نیز وجود داشت. محمدزاده 

،  تاثیر پوشش دهی با صمغ 1386در سال  میلانی و همکاران

دام زمینی بررسی نمودند و دریافتند بر ماندگاری با گیاه چرخک

که افزایش میزان محتوی فنولی در تیمارهای بادام زمینی می 

تواند از افزایش میزان رادیکال های آزاد و همچنین 

اکسیداسیون تیمارهای بادام زمینی در طی دوره نگهداری 

، در 1389در سال  . کارگذار و همکاران(33)ممانعت نماید

ه قاصدک بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی و بررسی تأثیر عصار

میکروبی ماست کم کالری پروبیوتیک نیز دریافتند که حضور 

مقادیر بالای عصاره گل قاصدک از میزان اکسیداسیون ممانعت 

 . (26)می کند که با یافته های تحقیق حاضر در توافق بود

 ارزیابی خصوصیات حسی

معنی داری خصوصیات حسی در دوره نگهداری به طور 

( و در بین تیمارهای بادام زمینی کمترین p˂15/1کاهش یافت)

میزان شاخص پذیرش کلی در تیمار شاهد مشاهده شد 

(15/1˂p با افزایش میزان درصد عصاره گل قاصدک و .)

درصد وزنی.وزنی میزان شاخص طعم  5/1جینکبیلوبا تا میزان 

ی ضد میکروببه دلیل اثرات  طی دوره نگهداری حفظ گردید که

و آنتی اکسیدانی و اثرات هم افزایی ترکیب دو عصاره در دوره 

نگهداری می باشد که از اکسیداسیون چربی ممانعت می کند و 

های اکسیداسیون مانند همان گونه که در بخش های شاخص

عدد اسیدی، یدی و پراکسید مشاهده شد، نتایج تحقیق با بخش 

 75/1(. اما در مقادیر p˂15/1های قبلی نیز مطابقت داشت)

درصد عصاره از هر دو ترکیب، مطلوبیت شاخص طعم به دلیل 

اثرات طعم این عصاره ها بر روی بادام زمینی برشته از میزان 

 باعث کردن برشته شود. فرایندمطلوبیت آنها کاسته می

 افزایش مطلوبیت طعم و مزه درنهایت و هادانه طعم گسترش

ه جینکوبیلوبا دارای رنگ زرد، مزه گس شود. عصارمی محصولات

و بوی علفی است از این رو در مقادیر بالای استفاده از این عصاره 

علیرغم کاهش شاخص های اکسیداسیون و بدطعمی آن در طی 

نگهداری به دلیل پس مزه خود عصاره، تا حدودی از مطلوبیت 

درجه  211شود. تیمارهایی که در دمای آن کاسته می

به مدت هفت دقیقه رست شده بودند ازنظر ارزیابان سلسیوس 

طعم بهتری داشتند که در این راستا نیز تحقیقات مشابهی نیز 

تأثیر ، در بررسی 1389در سال وجود داشت. کارگذار و همکاران 

فیزیکوشیمیایی و میکروبی ماست های قاصدک بر ویژگی عصاره

دریافتند که افزایش میزان درصد استفاده  کم کالری پروبیوتیک

از عصاره بر مطلوبیت حسی طعم عصاره ها اثرگذار بوده و از 

کاهد که با یافته های تحقیق حاضر مطلوبیت حسی آن ها می

عنوان ترکیب استفاده از آویشن به (.26)در توافق بود

ی و آنتی باکتریال در فندق در ابتدا ازنظر طعم اکسیدانآنتی

مطلوب نبود، اما باگذشت زمان و جذب آویشن در بافت فندق 

و با آزاد شدن مواد فرار موجود در عصاره آویشن اثر نامطلوب 

 برشته اثر بررسی . در(35و  34)آن بر روی طعم کاهش یافت

 زمان برشته دادند گزارش محققان زمینیبادام هایدانه بر کردن

دارد.  هانمونه طعم و بو گسترش میزان بر دارمعنی اثر کردن

 تریبوی بیش و طعم ترتیره بارنگ برشته زمینیبادام هاینمونه

   .(36د)داشتن

 نگهداری زمان اثر ،2114طی مطالعه صورت گرفته در سال 

کردند.  بررسی زمینیبادام حسی خصوصیات بر را  زمینیبادام

 برشته زمینیبادام نگهداری زمان طی داد ها نشانبررسی نتایج

 امتیاز و کرد پیدا افزایش پایین ملکولی وزن با آلدئیدهای غلظت

خشنودنیا و همکاران نیز  .(37ت)کاهش یاف حسی ارزیابان طعم

 یکاکسیدانی آسکوربگزارش کردند که استفاده از ترکیب آنتی

 .(29)خوراکی ندارداسید تأثیر نامطلوب در مغزهای 

در یک مطالعه بهینه  ،1389در سال باقری و همکاران 

سازی شرایط برشته کردن مغز بادام زمینی با هوای داغ توسط 

ها دریافتند که افزایش روش سطح پاسخ را بررسی نمودند. آن

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

01
 ]

 

                            13 / 17

https://www.sid.ir/paper/513489/fa
https://www.sid.ir/paper/513489/fa
https://www.sid.ir/paper/513489/fa
https://www.sid.ir/paper/513489/fa
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-4004-en.html


 و همکاران طهرانینازنین حاجی محمدرضا .../   تأثیر استفاده از عصاره گیاهان جینکوبیلوبا                                                          69

 

 

دما و زمان رست کردن می تواند میزان مطلوبیت رنگ ظاهری 

طور معنی داری کاهش دهد که با  تیمارهای بادام زمینی را به

. مختاری و ضیایی (32)یافته های تحقیق حاضر در توافق بود

در بررسی تاثیر روش های مختلف برشته  ،1387در سال  فر

های فیزیکوشیمیایی بادام کوهی دریافتند کردن بر برخی ویژگی

تواند میزان می تواند میزان که مدت زمان برشته کردن زیاد می

یت رنگ ظاهری تیمارهای بادام زمینی را به طور معنی مطلوب

داری کاهش دهد که با یافته های تحقیق حاضر در توافق بود. 

طی زمان نگهداری به دلایلی مانند افزایش عدد پراکسید و 

اکسیداسیون چربی، از میزان مطلوبیت رنگ ظاهری به طور 

ر د معنی داری کاسته می شود که این کاهش میزان مطلوبیت

تیمارهای با میزان عصاره گل قاصدک و جینکوبیلوبا کمتر از 

به طور معنی داری بالاتر از سایر تیمارهای بادام زمینی بود.  5/1

از طرف دیگر حرارت دهی بالا بر میزان مطلوبیت رنگ ظاهری 

تیمارهای بادام زمینی موثر بوده و تیمارهای رست داده شده در 

نسبت به درجه حرارت یوس سلسدرجه  211درجه حرارت 

از مطلوبیت کمتری برخوردار بود، اما از سلسیوس درجه  171

آن جایی که زمان حرارت دهی به طور موثرتری نسبت به درجه 

حرارت در کاهش میزان مطلوبیت رنگ ظاهری تیمارهای بادام 

زمینی موثر می باشد، تیمارهای بادام زمینی رست شده در 

دقیقه نسبت به  7به مدت  سلسیوسدرجه  211دمای 

به مدت  سلسیوس درجه 151تیمارهای رست شده در دمای 

 (.39)دقیقه از مطلوبیت بیشتری برخوردار بودند 15

درصد هر دو عصاره گل قاصدک و  5/1در مقادیر  

ا هجینکوبیلوبا به دلیل کاهش میزان درصد اکسیداسیون چربی

صد اکسیداسیون توانند با کاهش میزان دربه طور موثری می

 باشد، از کاهشچربی ها که در بادام زمینی به میزان بالائی می

میزان مطلوبیت حسی بافت تیمارهای بادام زمینی ممانعت 

کنند،  اثرات سینرژیستی دو عصاره به طور موثری در کاهش 

میزان امتیازات حسی بافت تیمارهای بادام زمینی در طی دوره 

ش دارد. که در این راستا نیز نگهداری به طور موثری نق

در سال تحقیقات مشابهی نیز وجود داشت. معزی و فاضل 

 ، در یک بررسی تأثیر پوشش صمغ فارسی حاوی عصاره1389

نعناع سبز و اشعه ماوراء بنفش بر میزان ماندگاری پسته کله 

قوچی تازه بررسی نمودند و دریافتند که عصاره نعناع سبز در 

فاده می تواند میزان مطلوبیت بافت تیمارهای مقادیر بالای است

پسته را تحت تاثیر قرار دهد که با یافته های تحقیق حاضر در 

 (.38)توافق بود

زاده و همکاران، نیز بیان کردند که برشته کردن منجر نیک

ر شده شد. بی برشتههای پستهبه افزایش پذیرش کلی نمونه

 هاینمونه برای کلی رشپذی مقدار ترینها بیشطبق گزارش آن

. (41)شد حاصل سلسیوس درجه 121 دمای در شدهبرشته 

یقطینی و همکاران اثر برشته کردن روی مغزهای خوراکی 

 همچون پسته را مطلوب ارزیابی کردند و اظهار داشتند که نتایج

 دارای شدهبرشته پسته مغزهای داد نشان حسی آزمون به مربوط

در مطالعه . (41)هستند بافت و رنگ طعم، ازنظر خوبی پذیرش

کردند که استفاده از ترکیبات  دیگری محققان گزارش

منظور جلوگیری از اکسیداسیون در مغزهای اکسیدان بهآنتی

خوراکی همچون پسته تأثیر نامطلوب بر خواص حسی محصول 

نیز برشته  ،1385در سال . باقری و همکاران (29) نداشته است

کننده مطلوب گزارش کردند. ش پذیرش مصرفکردن را در افزای

های رنگ، ها بالاترین مقادیر امتیاز در شاخصدر تحقیق آن

ی رست شده در دمای طعم و همچنین پذیرش کلی به نمونه

 دقیقه رست شده بود داده 31درجه سلسیوس که به مدت  161

، مشاهده شد که نتایج پذیرش 8-4. با توجه به شکل (32)شد

ن داد که استفاده از عصاره جینکوبیلوبا تأثیری بر روی کلی نشا

ا همطلوبیت استفاده از بادام زمینی داشته است و از نگاه ارزیاب

های حاوی عصاره و بدون عصاره اختلافی وجود ندارد. بین نمونه

ها رست کردن منجر از طرفی نتایج نشان داد که ازنظر ارزیاب

نی شده است و با رست کردن به افزایش پذیرش کلی بادام زمی

ت. تر شده اسکننده برای مصرف بادام زمینی بیشتمایل مصرف

تعلق  T12بالاترین امتیاز در پذیرش کلی محصول به تیمار 

درجه سلسیوس به مدت هفت دقیقه  211گرفت که در دمای 

درصد عصاره گل  5/1عصاره جینکوبیلوبا و  5/1رست شده و 

 ه بود.شد قاصدک به آن افزوده
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Background and Objectives: Oxidation not only alters the organoleptic properties of foods but also reduces the 

nutritional value and shelf life of food products and negatively affects consumer health due to the formation of undesirable 

compounds in the oil. This study aims to investigate the effects of dandelion flower extract and Ginkgo biloba extract on 

the shelf life of roasted peanuts during the storage period. 

 Materials & Methods: Gingo biloba and dandelion flower extract were extracted, and the seeds soaked in Gingko biloba 

and dandelion extract were processed in the roasting machine by adjusting the temperature in five roasting methods with 

the main factors of temperature and time at 150 degrees Celsius for 30 min, 170 degrees Celsius for 30 min. It was 

processed for 15 min and 200 degrees Celsius for 7 min. Dandelion and Ginkgo biloba flower extracts tests, including 

total phenolic compounds and free radical inhibition test, were performed. Measurements of moisture, proteins. 

Measurements of moisture, protein, and fat percentage of peanuts were carried out. During the storage period, peroxide 

number, acid number, iodine number, and sensory evaluation were done. 

Results: The results showed that Ginkgo biloba and dandelion flower extract had the phenolic content of 263.32±4.02, 

and 254.25±3.98 µg/g GAE, respectively. The antioxidant activity for Ginkgo biloba and dandelion flower extract was 

98.72±1.38, and 96.21±0.89, respectively. During the shelf life of the roasted peanuts, peroxide, acidic and iodine value 

and yeast and mold count increased (p˂0.05). The blank sample was the highest one. 

Conclusion: The results showed that the treatment containing 0.5% of Ginkgo biloba extract and 0.5% of dandelion 

flower with peanuts processed at 170 degrees Celsius for 15 minutes was selected as the optimal treatment. 

Keywords: Roasted peanut, Dandelion flower extract, Ginkgo biloba extract 
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